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Abstract 
Defatted rice bran retains high nutrition value including 15.86% protein, 33.57% dietary 
fiber, 10.97% ash and only 1.04 % fat. The objective was to use defatted rice bran for puffed rice 
product. An experiment was conducted at Pathum Thani Rice Research Center during 2007-
2008. The product using extruder can be prepared from non-glutinous rice varieties with various 
amylose contents. The ingredients for puffed rice preparation were 100 g of brown rice, 1 g of 
CaCO3 , 5 g of sugar, 24 g of corn girt and 5 g of defatted rice bran. All the ingredients should 
be ground into 80-100 mesh particles to produce puffed rice by extruder. The puffed rice was 
then coated with 20 g of icing sugar, 22 g of milk powder, 1.75 g of salt, 7.50 g of glucose syrup 
and 15 ml of hot water in 100 g of puffed rice. Defatted rice bran flake were used as the 
ingredient in puffed rice snack bar product. Defatted rice bran flake was produced by using a 
drum dryer. The ingredients for rice bran flake were 150 g of Khao Dawk Mali 105 or 
Pathumthani 1 brown rice flour, 150 g of defatted rice bran and 750 ml of water. Other cereal, 
such as 10 g of freeze dried corn, 40 g of fired mungbean, 10 g of roasted puffed rice, 20 g of 
roasted white / black sesame, 10 g of defatted rice bran flake and 100 g of coated puffed rice, 
were added to the mixture. The flavoring and stabilizing agent consisted of 20 g of dextrin, 60 g 
of milk powder and 50 ml of hot water. The mixture of all ingredients was processed into puffed 
rice snack bar product. 
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บทคัดยอ 
 รําขาวที่ผานการสกัดน้ํามันออกแลว ยังคงมีคุณคาทางโภชนาการอยูสูงโดยเฉพาะโปรตีนมีปริมาณ 
15.86% ใยอาหาร 33.57% และเถา  10.97% แตปริมาณไขมันมีเพียง 1.04% ดังนัน้ จงึนํารําขาวที่สกัด
น้ํามนัออกแลวมาใชเปนสวนผสมในการทําผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงโดยใชเคร่ืองอัดแรงดันสูง (Extruder) 
พบวา ขาวเจาทุกประเภททัง้ขาวในกลุมอมิโลสตํ่า ปานกลาง และสูง สามารถทาํขาวพองได สูตรที่ใช คือ  
แปงขาวกลอง 100 กรัม  CaCO3 1 กรัม  น้าํตาล 5 กรัม  เกล็ดขาวโพด 24 กรัม  และรําขาวสกดัน้ํามนั 5 
กรัม  โดยทีว่ัตถุดิบทุกตัว ตองบดใหละเอียด 80-100 เมช.  นาํเขาเคร่ืองอัดแรงดันสูงเพื่อทําขาวพอง  
จากนั้นเคลือบขาวพองตามสูตรดังนี ้ น้าํตาลบดละเอียด 20 กรัม  นมผง 22 กรัม  เกลือ 1.75 กรัม  กลูโคส
ไซรับ 7.5 กรัม  และน้ํารอน 15 มล. ตอขาวพอง 100 กรัม ไดขาวพองปรุงรส  แลวนาํขาวพองปรุงรสมาผสม
กับรําขาวอบแหงที่ไดจากการอบแหงแบบลูกกล้ิงคู (drum dry) ดวยอัตราสวน  แปงขาวกลองของพันธุขาว
ดอกมะลิ 105 หรือ ปทุมธาน ี 1 จํานวน 150 กรัม  รําขาวสกัดน้าํมันออกแลว 150 กรัม และน้ํา 750 
มิลลิลิตร ไดรําขาวอบแหงทีม่ีลักษณะเปนแผนหรือ flake และผสมธญัพืชตางๆ  คือ  ขาวโพดอบแหง 10 
กรัม ถั่วเขียวทอด 40 กรัม ขาวตอก 10 กรัม งาขาวและงาดํา 20 กรัม และ flake ของรําขาว 10 กรัม ตอ
ขาวพองปรุงรส 100 กรัม  โดยมีสารใหกล่ินรสและชวยในการยึดเกาะ คือ เดกซตริน 20 กรัม นมผง 60 กรัม 
และน้ํารอน 50 มิลลิลิตร. ไดผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรําขาว 
คําสําคัญ : รําขาวสกดัน้ํามัน  ผลิตภัณฑขาว  อาหารสุขภาพ  ขาวพอง  ขาวพองอัดแทง 
 
คํานํา 
 ขาวเปนพืชอาหารหลักที่สําคัญของคนไทยและคนทั่วโลก  นอกจากนี้ขาวยังเปนพืชเศรษฐกิจที่
สงออกเปนอันดับหนึ่งของโลกติดตอกันมาหลายป  ในป 2548 ประเทศไทยผลิตขาวได 30.290 ลานตัน
ขาวเปลือก (เศรษฐกิจการเกษตร, 2548)  เมื่อนําไปแปรสภาพจะไดแกลบประมาณ 6.058 ลานตัน เปนขาว
กลองประมาณ 24.232 ลานตัน  เมื่อนําไปขัดสีจะไดรําขาวประมาณ 2.73 ลานตัน  รําขาวเปนผลพลอยได
จากกระบวนการขัดสีขาวกลอง ประกอบไปดวยเนื้อเยี่อที่หอหุมเมล็ดขาว ไดแก เยื่อหุมผล (pericarp)  เยื่อ
หุมเมล็ด (seed coat)  เยื่ออลูโรน (aleurone layer)  รวมถึงสวนคัพภะ (embryo หรือ germ) ดวย  ดังนั้น 
จึงเห็นไดวารําขาวมีสารอาหารตางๆ ที่มีคุณคาทางโภชนาการคอนขางสูง ทั้งโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร 
วิตามิน และเกลือแร แตรําขาวมีการเส่ือมเสียไดงาย  เนื่องจากกิจกรรมของเอ็นไซมไลเปส  และยังเกิด
กระบวนการ Oxidation และRancidity  ทําใหเกิดกรดไขมันอิสระ และมีกล่ินหืนตามมา 
 รําขาวมีปริมาณน้ํามันคอนขางสูงประมาณ 17.9 - 25.4%  (Villareal and Juliano, 1989)  น้ํามัน
รําขาวเปนน้ํามันที่มีคุณภาพดี ประกอบไปดวยกรดไขมันที่มีประโยชนตอรางกายประเภทกรดไขมันที่ไม
อ่ิมตัว และกรดไขมันที่จําเปนตอรางกาย เชน กรดโอลิอิก 42.5%   กรดลิโนเลอิก 39.1%  และกรดปาลมิติก 
15% (Kreuzer, 2000)  นอกจากนี้ในน้ํามันรําขาว ยังมีคลอเลสเตอรอลตํ่ามาก  ดังนั้นน้ํามันรําขาวจึงเปน
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น้ํามันเหมาะสมสําหรับการบริโภค  มีการใชประโยชนจากรําขาวโดยการนําไปสกัดเปนน้ํามันรําขาวเพื่อการ
บริโภคในเชิงพาณิชย กากรําขาวที่เหลือจากการสกัดน้ํามันออกแลว ไมมีการนําไปใชประโยชนอ่ืนๆ 
นอกจากนําไปเปนอาหารสัตว  ทั้งที่กากรําขาวปราศจากไขมัน ยังคงคุณคาทางโภชนาการคอนขางสูงทั้ง
โปรตีน และใยอาหาร  ถาสามารถนํามาพัฒนาเปนอาหารเพื่อสุขภาพ เพื่อเพิ่มโปรตีนและใยอาหาร สําหรับ
เปนทางเลือกแกผูบริโภคที่รักสุขภาพ และยังเปนการใชประโยชนใหสูงสุดดวย 
  ในการวิจัยนี้มีแนวคิดในการนํารําขาวที่ผานการสกัดน้ํามันออกแลว มาใชในผลิตภัณฑ
ขาวพองอัดแทง (วัชรี และสุนันทา, 2551)  เนื่องจากผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงเปนผลิตภัณฑที่ไดจาก
เคร่ืองอัดแรงดันสูง (Extruder)  มีการพองตัวโดยที่ไมตองผานกระบวนการทอดดวยน้ํามัน  ดังนั้น
ผลิตภัณฑจึงมีไขมันตํ่า เหมาะที่จะพัฒนาเปนขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพ  นอกจากนี้ผลิตภัณฑประเภทนีเ้ปน
ที่ตองการของผูบริโภค เพราะรับประทานไดงายและสะดวกตอการพกพา ถาสามารถนํารําขาวสกัดน้ํามัน
มาใชเปนวัตถุดิบ  ทําใหยิ่งเสริมคุณคาทางดานปริมาณโปรตีน และใยอาหาร   จึงมีคุณคาทางอาหารดีกวา
ขนมขบเค้ียวโดยท่ัวไปที่มักประกอบดวย  แปง  น้ําตาล  น้ํามัน ผงชูรส และเกลือ  ขาดสารสําคัญที่เปน
ประโยชนตอสุขภาพ  ทําใหเกิดโรคอวนในเด็กที่รับประทานเปนประจํา  ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงมุงเนนที่จะใช
รําขาวสกัดน้ํามัน เปนวัตถุดิบในผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง และธัญพืชอ่ืน เชน ถั่วเขียว งาขาวงาดํา 
ขาวโพดอบแหง และขาวตอก  ซึ่งเปนวัตถุดิบภายในประเทศมาพัฒนารวมดวย เพื่อเพิ่มคุณคาทาง
โภชนาการ จึงเปนการใชประโยชนจากรําขาวและชวยเพิ่มมูลคาขาวดวย 
 
อุปกรณและวิธีการ 
วัตถุดิบ 
- รําขาวสกัดน้ํามันออกแลว ไดรับความอนุเคราะหจากบรษิัทน้ํามนับริโภคไทย จํากัด 
- ขาวกลองพนัธุปทุมธาน ี1 
- ธัญพืชตางๆ  ไดแก ถั่วเขียว งาขาว งาดํา ขาวโพดอบแหง และขาวตอก 
- เกล็ดขาวโพด 
- น้ําตาลทรายบดละเอียด 
- เกลือ 
- นมผง 
- แบะแซ หรือกลูโคสไซรัป 
- เดกซตริน 
อุปกรณ 
- เคร่ืองอัดแรงดันสูง (Extruder) ยี่หอ Brabender รุน PL2100 
- เคร่ืองหาขนาดอนุภาคดวยวิธีการส่ัน ยี่หอ Retsch รุน AS200 digit 
- เคร่ืองบด ยี่หอ Perten รุน Laboratory Mill 3100 
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- เคร่ืองอัดแทง 
- ตูอบ 
วิธีการ 
1. นํารําขาวสกัดน้ํามนั มาวิเคราะหหาขนาดของอนุภาค (particle size) ดวยเคร่ืองส่ันสะเทือน 
จากนั้นนํารําขาวบดดวยเคร่ืองบด ใหมีความละเอียด 80 – 100 เมช ทําการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี
ของรําขาวสกดัน้ํามนั ไดแก ปริมาณโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา และ คารโบไฮเดรท  
2. ศึกษาการทําขาวพองผสมรําขาวสกัดน้ํามนั  โดยใชเคร่ืองอัดแรงดันสูง นําขาวกลองพนัธุปทุมธาน ี1
มาบดใหเปนแปงขาวกลอง ปริมาณ 100 กรัม ผสมกบัวัตถุดิบอ่ืน ไดแก เกล็ดขาวโพด, น้ําตาล, CaCO3 
ปริมาณ 24, 5 และ 1 กรัม และทาํการลดขนาดของวัตถุดิบใหมีความละเอียด 80-100 เมช ผสมกับรําขาว
สกัดน้ํามัน ปริมาณ 0, 5, 10,15 และ 20 กรัม  แลวปรับความช้ืน 15-16% นําเขาเคร่ืองอัดแรงดันสูง โดยใช 
Single serew  หัวไดเปนแบบกลม มีชองเปดของหวัไดขนาดเสนผาศูนยกลาง 1 มิลลิเมตร สภาวะของ
เคร่ืองที่ใช คือ อุณหภูมิภายในเคร่ือง 3 ชวง เปน 130, 150 และ 170  องศาเซลเซยีล ความเร็วรอบของสกรู 
230-250 รอบ/นาท ี  อัตราการปอนวัตถ ุ 20 รอบ/นาที  คัดเลือกปริมาณรําขาวสกัดน้ํามนัที่เหมาะสม โดย
ทําการประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
3. ศึกษากรรมวิธีในการทํารําขาวอบแหง  โดยนํารําขาวสกัดน้ํามันมาทําใหเปน Flake หรือแผน ดวย
การใชเคร่ืองอบแหงแบบลูกกล้ิงคู ทําการเปรียบเทียบอัตราสวนการผสมระหวางรําขาวและแปงขาวกลอง
พันธุปทุมธานี 1 ในอัตราสวนตางๆ ดังนี้ 
1. รําขาว : แปงขาวกลอง : น้ํา    = 150:    0 : 375 
2. รําขาว : แปงขาวกลอง : น้ํา    = 150:   50: 500  
3. รําขาว : แปงขาวกลอง : น้ํา    = 150: 100: 625  
4. รําขาว : แปงขาวกลอง : น้ํา    = 150: 150: 750  
5. รําขาว : แปงขาวกลอง : น้ํา    = 150: 200: 875 
จากน้ันนํา Flake ที่ไดจากอัตราสวนตางๆ  ไปประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสใน
ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรําขาว  เพื่อคัดเลือกอัตราสวนที่เหมาะสมในการทํา Flake รําขาว โดยนํา 
Flake รําขาวไปผสมกับตัวขาวพองที่ไดคัดเลือกจากขอ(2)  และ ทําการเคลือบตัวขาวพองมาแลว โดยมี
สูตรสวนผสมในการอัดแทง ดังนี้ 
 ขาวพองผสมรําขาว                    100       กรัม 
  ถั่วเขียวทอด     40 กรัม 
 งา      20     กรัม 
 ขาวโพดอบแหง     10 กรัม 
 ขาวตอก     10 กรัม 
 นมผง      60 กรัม 
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 เดกซตริน     20 กรัม 
 น้ํารอน      50 กรัม 
 รําขาวอบแหง (Flake รําขาว)   10 กรัม 
4. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไป 
5. ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ  ทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน 
ใยอาหาร ตามวิธี AOAC (1990)  ปริมาณคารโบไฮเดรท และพลังงาน  โดยวิธีการคํานวณ 
 
ระยะเวลาดําเนินการ   ตุลาคม 2550 – กันยายน 2551 
สถานที่ดําเนนิการ       ศูนยวิจัยขาวปทมุธาน ี
 
ผลการทดลองและวิจารณ 
1.  รําขาวสกัดน้ํามันออกแลว ไดรับความอนุเคราะหจากบริษัท น้ํามันบริโภคไทย จํากัด เมื่อนํามา
วิเคราะหหาขนาดอนุภาคของรําขาว  โดยนํารําขาวไปรอนดวยเคร่ืองส่ันสะเทือน และมีการใชตะแกรงขนาด 
40  60  80  100  140  200 และ มากกวา 200 เมช   พบวามีปริมาณรําขาวในตะแกรงแตละขนาด รอยละ 
35.86  19.90  14.26  6.22  7.40  และ 9.34  ตามลําดับ  จะเห็นวา สวนใหญอนุภาคของรําขาวมีขนาด
ใหญ อนุภาคที่มีขนาดใหญนอยกวา 40 เมช  มีปริมาณถึง  35.86%  และอนุภาคที่มีขนาด 40 -60 เมช     
มีปริมาณ 19.90%   อนุภาคขนาด 60-80 เมช  มีปริมาณ 14.26%  ซึ่งอนุภาคของรําขาวที่มีขนาดใหญนอย
กวา 80  เมช  มีจํานวนถึง 70%  สวนรําขาวที่มีอนุภาคขนาดเล็กมากกวา 80 เมช ข้ึนไปมีเพียง 30%   
ดังนั้นรําขาวสกัดน้ํามันมีอนุภาคที่ใหญ เมื่อนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาจทําใหผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัสที่
หยาบ  ดังนั้น จึงควรทําการลดขนาดอนุภาคของรําขาว โดยการบดใหละเอียด โดยใชเคร่ืองบดใหมีความ
ละเอียด 80-100 เมช  จะไดรําขาวสกัดน้ํามันที่มีเนื้อละเอียด พอที่จะนําไปใชในการพัฒนาผลิตภัณฑตางๆ 
 เมื่อทําการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา รําขาวสกัดน้ํามันมีความช้ืน 11.68% โปรตีน 
15.86%  ไขมัน 1.04%,  ใยอาหาร 33.57%  เถา 10.97%  และคารโบไฮเดรท 60.45% (Table 1) สวน
องคประกอบทางเคมีของรําขาวที่ยังไมไดสกัดน้ํามันที่ทําการศึกษาโดย ดวงใจ และบุญศรี (2544) พบวา มี
องคประกอบทางเคมี ดังนี้ ความชื้น 8.23%  โปรตีน 11.66%  ไขมัน 23.03%  ใยอาหาร 27.96%  เถา 
8.96%  และคารโบไฮเดรท 19.45% เมื่อทําการเปรียบเทียบรําขาวที่ผานและไมผานการสกัดน้ํามัน พบวา 
รําขาวสกัดน้ํามัน จะมีปริมาณโปรตีน ใยอาหาร และเถาเพิ่มสูงข้ึน  สวนปริมาณไขมัน จะลดลงอยางมาก
จาก 23.03% เหลือเพียง 1.04% ดังนั้น รําขาวสกัดน้ํามันจึงมีคุณคาทางโภชนาการสูง เหมาะที่จะนําไป
พัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพได โดยเฉพาะถามีการปรับปรุงโดยการลดขนาดอนุภาคของรําขาว
ดวยแลว ยิ่งทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีคุณภาพดียิ่งข้ึน 
2.  ศึกษาการทําตัวขาวพองผสมรําขาวสกัดน้ํามันโดยใชเคร่ืองอัดแรงดันสูง โดยนําผลการศึกษาเร่ือง
ขาวพองอัดแทงจากขาวกลองของ วัชรี และสุนันทา (2551) มาประยุกตใชโดยมีสูตรพื้นฐาน คือ แปงขาว
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กลองพันธุปทุมธานี 1 ปริมาณ 100 กรัม ผสมกับเกล็ดขาวโพด น้ําตาล และ CaCO3  ในปริมาณ 24  5 
และ 1 กรัม ตามลําดับ  ผสมกับรําขาวสกัดน้ํามัน ปริมาณ 0  5  10  15 และ 20 กรัม  เมื่อผานเคร่ืองอัด
แรงดันสูงจะไดผลิตภัณฑขาวพอง พบวา  เมื่อผสมรําขาวสกัดน้ํามันเพิ่มมากข้ึนการพองตัวของผลิตภัณฑ
จะลดลง สีของตัวขาวพองจะมีสีคลํ้ามากข้ึนตามปริมาณรําขาวที่ผสมเขาไป และเกิดรสขมตามปริมาณรํา
ขาวเชนเดียวกัน  แตความกรอบของตัวขาวพองไมคอยมีความแตกตาง เมื่อผสมรําขาวเพิ่มมากข้ึน 
ทําการทดสอบผลิตภัณฑขาวพองทางประสาทสัมผัส  โดยใชผูชิมที่ผานการฝกฝนจํานวน 12 คน  
ใหคะแนนในลักษณะตางๆ ไดแก ลักษณะปรากฎ สี กล่ิน ความกรอบ เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบ 
โดยใหคะแนน 1-9 (คะแนน 1 = ไมชอบมากที่สุด   คะแนน 5 = เฉยๆ   คะแนน 9 = ชอบมากที่สุด)  พบวา 
ขาวพองที่ไดจากการผสมรําขาวสกัดน้ํามันในอัตราสวนตางๆ มีผลแตกตางทางสถิติตอคะแนนของลักษณะ
ปรากฎ  สี  กล่ิน  เนื้อสัมผัส  รสชาติ  และความชอบ  โดยที่ขาวพองที่ไดรับจากการผสมรําขาวในปริมาณ 5 
กรัม มีคาคะแนนเฉล่ียสูงสุดเกือบทุกลักษณะ คือลักษณะกล่ิน  เนื้อสัมผัส  รสชาติ  และความชอบ  ไดรับ
คะแนนเปน 6.42, 6.67, 6.42  และ 6.50 คะแนน ตามลําดับ สวนลักษณะปรากฎ และสี จะไดรับคะแนน
เฉล่ียสูงสุด เมื่อไมมีการผสมรําขาว (0%) แตไมมีความแตกตางทางสถิติจากคะแนนที่ระดับการผสมรําขาว 
5 กรัม   นอกจากนี้ลักษณะความกรอบ พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ เมื่อมีการผสมรําขาวสกัด
น้ํามันในอัตราสวนตางๆ  แตเมื่อพิจารณาจากคะแนนเฉล่ียที่ได พบวาคะแนนเฉล่ียสูงสุดของลักษณะความ
กรอบเปน  6.75 คะแนน ที่ระดับการผสมรําขาว 5 กรัม  ดังนั้นปริมาณรําขาวสกัดน้ํามันที่เหมาะสมในการ
ทําตัวขาวพองควรใชในปริมาณ 5 กรัม (Table 2) 
3. ศึกษากรรมวิธีในการทํารําขาวอบแหง หรือ Flake รําขาวดวยเคร่ืองอบแหง แบบลูกกล้ิงคู โดย
ทําการเปรียบเทียบอัตราสวนการผสมระหวางรําขาวสกดัน้ํามนัที่บดละเอียด กับแปงขาวกลองพนัธุ
ปทุมธาน ี 1 ในอัตราสวนตางๆ 5 ระดับ นํารําขาวอบแหงที่ไดจากอัตราสวนตางๆ เปนสวนผสมในการทํา
ผลิตภัณฑขาวพองอัดแทง โดยใชสูตรของ วชัรี และสุนันทา (2551) เพียงเปล่ียนตัวขาวพองจากขาวกลอง
เปนขาวกลองผสมรําขาวสกดัน้ํามนั 5 กรัม จากนั้นทาํการเคลือบตัวขาวพองแลวทาํการอัดแทง ในข้ันตอน
การอัดแทงนีม้ีการเพิ่มวัตถดิุบรําขาวอบแหงที่ไดจากอัตราสวนตางๆ 5 ระดับ จํานวน 10 กรัม ตอขาวพอง 
100 กรัม นําผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรําขาวไปทดสอบทางประสาทสัมผัส  เพื่อคัดเลือกอัตราสวนที่
เหมาะสมในการทํารําขาวอบแหง  โดยใชผูชิมที่ผานการฝกฝนจํานวน 12 คน ใหคะแนนในลักษณะตางๆ 
ไดแก ลักษณะปรากฎ  สี  กล่ิน  ความกรอบ  เนื้อสัมผัส  รสชาติ  และความชอบ  โดยใหคะแนน 1 – 9 
พบวา รําขาวอบแหงที่ไดจากอัตราสวนระหวาง รําขาว : แปงขาวกลอง : น้าํ ในอัตรสวนตางๆ ไมมผีล
แตกตางกนัทางสถิติ ตอคะแนนของลักษณะปรากฎ สี กล่ิน ความกรอบ เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบ 
แตเมื่อพิจารณาจากคาคะแนนเฉล่ียของความชอบของผูชิม มีแนวโนมสูงสุดเปน 6.46 คะแนน เมื่อใชรํา
ขาวอบแหงในอัตราสวน 2 ระดับ คือ รําขาว : แปงขาวกลอง : น้ํา = 150 : 150 : 750 กรัม และ 150: 200: 
825 กรัม ซ่ึงใหผลในทํานองเดียวกันกับลักษณะกล่ิน ความกรอบ เนือ้สัมผัส และรสชาติ ใหคะแนนสูงสุด
เปน 6.45  6.69 และ 6.54 คะแนน ตามลําดับ เมื่อมีการใชรําขาวอบแหงในอัตราสวน 2 ระดับเชนเดียวกัน 
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สวนลักษณะปรากฎ และสี  ใหคะแนนสูงสุดเปน 6.92 และ 6.69 คะแนน ตามลําดับ เมื่อมีการใชรําขาว
อบแหงในอัตราสวน รําขาว : แปงขาวกลอง : น้ํา = 150 : 150 : 750 กรัม ดังนัน้ รําขาวอบแหงที่เหมาะสม 
ในการทําผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรําขาว ควรใชอัตราสวน รําขาวสกัดน้ํามนั : แปงขาวกลอง : น้าํ = 
150 : 150: 750 กรัม (Table 3) 
4. ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรําขาว 
จากการสํารวจขอคิดเห็นของผูบริโภคทั่วไปตอคุณภาพของผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรําขาว 
จํานวน 139 คน แบงเปนเพศชาย 42 คน และเพศหญิง 108 คน  แบงตามสายอาชีพประกอบดวย 
เจาหนาที่รัฐ 17 คน (12.0%)  นักศึกษา 77 คน (55.4%)  พนักงานเอกชน 24 คน (17.3%)  คาขาย 7 คน 
(5.1%)  รับจาง 7 คน (5.1%)  และอ่ืน ๆ  7 คน  (5.1%)   ทั้งนี้ชวงอายุของประชากรสามารถแบงเปนกลุม
อายุ 16-25 ป จํานวน 20 คน (14.4%)  อายุ 26-35 ป จํานวน 26 คน (18.7%)  อายุ 36-45 ป จํานวน 24 
คน (17.3%)   อายุ 46-50 ป  จํานวน 27 คน (19.4%)  และอายุสูงกวา 50 ป  จํานวน 42 คน (30.2%)  
กลุมบุคคลเหลานี้ไดทําการทดสอบผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรําขาว ใหคะแนนในลักษณะตาง ๆ ไดแก 
ลักษณะปรากฎ สี กล่ิน ความกรอบ เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบ โดยใหคะแนน 1-6  ซึ่งมีความหมาย 
ดังนี้  คะแนน 1 = ไมชอบมาก   คะแนน 2 = ไมชอบปานกลาง   คะแนน 3 = ไมชอบเล็กนอย   คะแนน 4 = 
ชอบเล็กนอย   คะแนน 5 = ชอบปานกลาง และ คะแนน 6 = ชอบมาก 
ผลการสํารวจปรากฎผลดังนี้ ผูบริโภคจํานวน 139 คน ใหคะแนนคุณภาพของผลิตภัณฑขาวพอง
อัดแทงผสมรําขาวในลักษณะตางๆ ไดแก  ลักษณะปรากฎ สี กล่ิน ความกรอบ เนื้อสัมผัส และรสชาติ ได
คะแนนเฉลี่ยเปน 4.72   4.86   4.79  4.94   4.95 และ 5.05 คะแนน ตามลําดับ  และใหคะแนนความชอบ
ในผลิตภัณฑสูงถึง 5.08 คะแนน หรืออยูในระดับชอบปานกลาง และเมื่อพิจารณากลุมผูบริโภค โดยแยก
ตามกลุมอายุ พบวา ทุกกลุมอายุไดคะแนนความชอบในผลิตภัณฑเฉล่ียอยูระหวาง 4.83-5.29 คะแนน ซึ่ง
ยังคงอยูในระดับชอบปานกลาง ถาพิจารณาโดยละเอียด พบวา กลุมคนที่มีอายุ 16-25 ป  และ36-45 ป จะ
ไดคะแนนความชอบผลิตภัณฑตํ่ากวา 5 คะแนนเล็กนอย คือ 4.83-4.96 คะแนน แตถากลุมคนอายุ 26-35 
ป และกลุมคนที่มีอายุเกิน 46 ปข้ึนไป ไดคะแนนความชอบผลิตภัณฑเกิน 5 คะแนนคือ  5.13-5.29 คะแนน 
(Table 4) 
 ถาพิจารณากลุมผูบริโภค โดยแยกตามเพศ พบวา เพศชาย จํานวน 31 คน และเพศหญิง 108 คน 
ในกลุมเพศชายไดคะแนนความชอบในผลิตภัณฑเฉล่ียเปน 5.13 คะแนน แตเมื่อแยกตามกลุมอายุ ต้ังแต
อายุ 16  จนถึงอายุเกิน 50 ป จะไดคะแนนความชอบในผลิตภัณฑเฉล่ียอยูระหวาง 4.71-5.50 คะแนน  
สวนกลุมเพศหญิง ไดคะแนนความชอบในผลิตภัณฑเฉล่ียเปน 5.10 คะแนน  เมื่อแยกตามกลุมอายุ ต้ังแต 
16 ป จนถึงอายุมากกวา 50 ป  คะแนนความชอบในผลิตภัณฑเฉล่ีย 4.94-5.32 คะแนน (Table 4) จากผล
การสํารวจดังกลาว แสดงวาผลิตภัณฑขาวพองอัดแทงผสมรําขาว มีคุณภาพเปนที่ยอมรับจากกลุม
ประชากรดีพอสมควร นับเปนผลิตภัณฑที่มีแนวโนมเปนที่ยอมรับของตลาด  
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5. ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ ทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑขาวพองอัด
แทงผสมรําขาว พบวา มีความชื้น 11.48%   ปริมาณโปรตีน 11.56% ปริมาณไขมัน 9.64% ปริมาณเถา 
2.94% ปริมาณใยอาหาร 8.84% ปริมาณคารโบไฮเดรท 64.38% และ คํานวณคาพลังงานได  385.12   
กิโลแคลอร่ี  ดังแสดงใน Table 5 
 
สรุปผลการทดลอง 
1. รําขาวสกัดน้ํามันมีปริมาณโปรตีน และใยอาหารสูง แตปริมาณไขมันตํ่า จึงเหมาะสมที่จะนําไป
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ แตตองทําการลดขนาดใหมีความละเอียดขนาด 80-100 เมช 
2. ในการทําตัวขาวพองดวยเคร่ืองอัดแรงดันสูง สามารถที่จะผสมรําขาวสกัดน้ํามันที่ผานการ
บดละเอียดขนาด 80 – 100 เมช ในแปงขาวกลองพันธุปทุมธานี 1 ไดในอัตราสวน 5% โดยที่มีสวนผสม
อ่ืนๆ ไดแก เกล็ดขาวโพด, น้ําตาล, และ CaCO3 ในอัตราสวน  24 , 5 และ 1% ตามลําดับ 
3. รําขาวอบแหง ที่ผานเคร่ืองอบแหงแบบลูกกล้ิงคูโดยใชอัตราสวนระหวาง รําขาวสกัดน้ํามัน : 
แปงขาวกลองพันธุปทุมธานี 1 : น้ํา  =  150 : 150 : 750 กรัม  สามารถใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑขาว
พองอัดแทง ไดถึง 10 กรัม ตอขาวพอง 100 กรัม 
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Table 1  Chemical composition of defatted rice bran 
Chemical composition Gram per 100 gram 
Moisture 11.68 
Protein 15.86 
Fat   1.04 
Dietary fiber 33.57 
Ash 10.97 
carbohydrate 60.45 
 
 
Table 2.  Sensory scores of puffed rice product by vary amount of defatted rice bran 
Sensory scores Defatted 
rice bran 
(%) appearance color odor Crispy texture taste preference 
0 6.83 a  6.83 a   6.25 a 6.67 a 6.42 ab   6.25 a 6.42 a 
5 6.50 a  6.33 ab   6.42 a 6.75 a 6.67 a   6.42 a 6.50 a 
10 6.25 a  5.92 bc   6.08 ab 6.42 a 6.25 ab   5.75 b 5.83 b 
15 5.33 b  5.42 cd   5.83 b 6.58 a 6.25 ab   5.42 bc 5.50 bc 
20 4.83 b  5.25 d   5.75 b 6.25 a 5.83 b   5.08 c 5.25 c 
CV 15.20 10.30 7.80 9.00 10.70 9.80 9.90 
 
Means in the same column followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
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Table 3  Sensory scores of puffed rice product varying ratio of defatted rice bran, brown rice  
              flour and water 
 
Sensory scores 
Ratio 
Appearance Color Odor Crispy Texture Taste Preference 
1  6.77 a  6.62 a    6.38 a   6.62 a  6.31 a   6.31 a 6.31 a 
2  6.85 a  6.62 a    6.46 a   6.54 a  6.23 a   6.31 a 6.15 a 
3  6.92 a  6.69 a    6.38 a   6.62 a  6.38 a   6.38 a 6.38 a 
4  6.92 a  6.69 a    6.54 a   6.69 a  6.46 a   6.54 a 6.46 a 
5  6.85 a  6.62 a    6.46 a   6.69 a  6.46 a   6.54 a 6.46 a 
CV (%)        2.80 2.30 4.60 8.20 8.80 6.10 9.30 
 
Means in the same column followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT 
Note : ratio of defatted rice bran : brown rice flour : water 
1 = 150 : 0 : 375 
 2 = 150 : 50 : 500 
 3 = 150 : 100 : 625 
 4 = 150 : 150 : 750 
 5 = 150 : 200 : 825 
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Table 4  Consumer scores of puffed rice snack bar 
 
Average scores Consumer 
age (y) 
No. of 
person Appearance Color Odor Crispy Texture Taste Preference 
Total 139 4.72 4.86 4.79 4.94 4.95 5.05 5.08 
16-25 20 4.60 4.71 4.69 4.79 4.43 4.95 4.96 
26-35 26 4.56 4.84 4.70 5.48 5.02 4.96 5.29 
36-45 24 4.60 4.70 4.82 4.83 4.80 4.66 4.83 
46-50 27 4.94 5.06 4.90 4.93 5.37 5.35 5.16 
50 up 42 4.89 5.02 4.81 4.67 5.11 5.11 5.13 
Male 31 4.60 4.84 4.68 5.09 5.01 5.15 5.05 
16-25 11 4.64 4.64 4.64 4.91 4.64 5.00 4.91 
26-35 2 4.45 5.00 4.50 6.00 5.00 5.50 5.50 
36-45 7 4.14 4.57 4.57 4.71 4.71 4.43 4.71 
46-50 2 5.00 5.00 5.00 5.50 5.50 5.50 5.00 
50 up 9 4.78 5.00 4.67 4.33 5.22 5.33 5.11 
Female 108 4.83 4.88 4.89 4.79 4.88 4.95 5.10 
16-25 9 4.56 4.78 4.74 4.67 4.22 4.89 5.00 
26-35 24 4.67 4.67 4.89 4.96 5.04 4.92 5.08 
36-45 17 5.06 4.82 5.06 4.94 4.88 4.88 4.94 
46-50 25 4.88 5.12 4.80 4.36 5.24 5.20 5.32 
50 up 33 5.00 5.03 4.94 5.00 5.00 4.88 5.15 
    
Note : score 1 = non preference 
  2 = moderately non preference 
  3 = slightly non preference 
         4 = slightly preference 
         5 = moderately preference 
         6 = preference 
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Table 5  Nutrition composition of puffed rice snack bar 
 
Nutrition composition Value 
Moisture 11.48 % 
Protein 11.56  % 
Fat 9.64  % 
Ash 2.94  % 
Dietary fiber 8.84  % 
Carbohydrate 64.38  % 
Energy 385.12 Kcal 
 
 
                 
 
Fig. 1  Extruder equipment       Fig. 2  Puffed rice with 5 g of defatted rice bran  
 
 
            
               
 Fig. 3  Rice bran flake                        Fig. 4  Snack bar of puffed rice with  
 defatted rice bran    
154 
 
     
                                               Fig. 5  Processing of puffed rice snack bar 
Brown rice flour, defatted rice bran 
Flour : CaCO3 : sugar : corn grit : rice bran 
100 : 1 : 5 : 24 : 5 
Particle size = 80 – 100 mesh 
Extruder 
Puffed brown Rice 
Coated puffed rice 
Dry at 80 °C 20 min. 
Pressing 
Dry at 80 °C 30 min. 
Puffed rice snack bar 
Dry at 80 °C 20 min 
coated with solution of 
milk, sugar, salt and 
glucose syrup  
Dry at 80 °C 20 min 
Roasted  puff  rice 
Roasted white and black sesame 
Mixing with solution of 
dextrin and milk powder
Freeze dried corn
Fried Mungbean
Packing 
    Defatted rice bran  = 150 g 
   Brown rice flour    = 150 g 
   Water                     = 750 g 
Drum dry 
Rice bran flake 
